Mousse aux deux chocolats 


30mn réalisation — 4h de froid — 4 personnes 


2 boîtes lait concentré non sucré de 160gr + 100gr sucre poudre 
1 tablette 200gr chocolat noir + idem chocolat blanc + 1CS eau 


* Dans le bol, introduire le chocolat blanc en morceaux et mixer 10sec. à 
vitesse 7. Procéder de même pour chocolat noir. 

* Mettre sucre et eau dans une casserole et faire sirop avec eau et sucre, 
sans le colorer. 

* Incorporer le sirop aux 2 chocolats dans 2 saladiers différents. 

* Nettoyer le bol, bien l’essuyer, placer le fouet et monter le lait concentré 
Amn vitesse 2,5 

* Répartir dans les saladiers et incorporer tout doucement. Réserver au 
froid pendant 4heures environ. 

* Avant le service, disposer 1 quenelle de chaque chocolat dans l'assiette 
et placer entre les deux, un biscuit style langue de chat, crêpe dentelle, 
gaufre, tuile. 


Mousse au chocolat blanc ZUISINE.TV 


15mn réalisation + 10mn cuisson -— la veille —- 4 personnes 


300gr chocolat blanc + 3 blancs d'œufs + 1 jaune 
1 50gr fleurette ou 150gr chantilly 


Déco : 75gr chocolat noir à 70% cacao + 10cl fleurette 


* Introduire le chocolat en morceaux, dans le bol, mixer 10sec. vit.7. 

* Vider le bol dans une casserole et bien le nettoyer. 

* Placer le fouet, dans le bol, monter les blancs en neige très ferme 2mn 
vit.2.5 nettoyer et monter la Fleurette en Chantilly. 

* À la casserole, faire fondre le chocolat en ganache. 

* Incorporer le jaune d’œuf au chocolat fondu puis la Chantilly puis les 
blancs d'œufs en neige et mélanger le tout délicatement à la spatule en 
soulevant pour aérer. 

* Verser dans 4 ramequins et réfrigérer au moins &8heures. 

* Au moment de servir, faire une ganache avec le chocolat restant et la 
crème fleurette. 

* A l’aide d’une petite cuillère ou d’une pipette, dessiner une toile 
d’araignée sur la mousse. 
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